
Menù



Tradizione /Tradition

Amuse - Bouche

Roll di fegatino, fondente di patata, 
clorofilla di spinacio, mela al vin santo e rosmarino
Yeast-leavened roll with chicken liver patè, potato cream,
spinach chlorophyll, apple with vin santo and rosemary

Pappardella 40 tuorli e grano saraceno al
ragù di manzo al coltello e scaglie di parmigiano reggiano

Home made 40 yolks saraceno buckwheat pappardella pasta
with beef bolognese sauce and Parmigiano Reggiano parmesan cheese

Tagliata di scottona di manzo, patate arrosto, olio al rosmarino e sale maldon
Sliced scottona beef, roast potatoes, rosemary oil and Maldon salt

Spuma di tiramisù
Home made tiramisù

DEGUSTAZIONE Tasting



Territorio /Territory

Amuse - Bouche

Snack dal Mercato
Snack from S.Lorenzo Central Market 

Bottone d’inzimino di calamaro, fumetto di pesce,
tintura di calamaro, Blu Mugello, olio maggiorana, polvere di porro

Button pasta filled with squid inzimino, fish fumet, squid ink tincture,
Blu Mugello cheese, marjoram oil, leek powder

Controfiletto di cervo, crema di carote affumicate, fondo agrodolce e 
senape di Digione, nocciola tonda gentile, cipollotto marinato allo yuzu

Venison loin, smoked carrot cream, sweet-and-sour Dijon mustard jus,
Tonda Gentile hazelnut, spring onion marinated with yuzu

Predessert

Soufflé alla pera e vaniglia, caramello salato,
ganache cioccolato 70% monorigine Madagascar

Pear and vanilla soufflé, salted caramel, 70% chocolate ganache

DEGUSTAZIONE Tasting



Antipasti/Starters

Cremoso di cece rosa di Reggello, uovo del Casentino, asparago al barbe-
cue, custard di parmigiano, blanquette di piselli, olio al basilico

Creamy pink chickpeas from Reggello, Casentino egg, barbecue asparagus,
Parmesan custard, pea blanquette, basil oil

Tagliere delle Selve di Vallolmo: il Bianco e il Grigio del Casentino
Selection of Tuscan cured meats from Selve di Vallolmo Farm

Roll di fegatino, fondente di patata, 
clorofilla di spinacio, mela al vin santo e rosmarino
Yeast-leavened roll with chicken liver patè, potato cream,
spinach chlorophyll, apple with vin santo and rosemary

Terrina di branzino, mazzancolla e alga nori,
toast al miele di castagno, salsa mugnaia con rapa bianca in osmosi

Sea bass, king prawn and nori seaweed terrine, chestnut honey toast,
beurre meunière sauce, white turnip in 24h osmosis



Primi/First Dishes

Spaghetti di verdure, zucchina e carota, su crema di zucchine,
pomodorini datterini e olive taggiasche

Vegetable spaghetti, zucchini cream, datterini tomatoes and taggiasche olives

Pappardella 40 tuorli e grano saraceno al ragù di manzo al coltello
Home made 40 yolks saraceno buckwheat pappardella pasta

with beef bolognese sauce

Mattonella di ravioli con ricotta di mucca maremmana e spinaci,
besciamella al macis, clorofilla di ortica, barbabietola all’aceto di lamponi

Ravioli tile with Maremmana cow ricotta and spinach, mace béchamel,
nettle chlorophyll, beetroot with raspberry vinegar

Bottone d’inzimino di calamaro, fumetto di pesce,
tintura di calamaro, Blu Mugello, olio maggiorana, polvere di porro

Button pasta filled with squid inzimino, fish fumet, squid ink tincture,
Blu Mugello cheese, marjoram oil, leek powder



Secondi/Main Dishes

Carciofo in crosta, ragù di gambi e topinambur, olandese al topinambur,
erbe spontanee in vinaigrette, olio al dragoncello

Artichoke in crust, stem ragù with Jerusalem artichoke,
Jerusalem artichoke hollandaise, wild herbs in vinaigrette, tarragon oil

Secreto iberico Joselito affumicato al legno di melo, cremoso di sedano rapa, 
aglio nero, pane tostato al rosmarino, scalogno caramellato e polvere di alghe

Applewood-smoked Joselito Iberian secreto, celeriac cream, black garlic,
rosemary toasted bread, caramelized shallot, seaweed powder

 

Controfiletto di cervo, crema di carote affumicate, fondo agrodolce 
senape di Digione, nocciola tonda gentile, cipollotto marinato allo yuzu

Venison loin, smoked carrot cream, sweet-and-sour Dijon mustard jus,
Tonda Gentile hazelnut, spring onion marinated with yuzu

Pescato del giorno, cremoso di finocchio e ravanello,
fumetto al tè bianco Pai Mu Tan, insalatina di finocchio e olio alla menta

Catch of the day, fennel and radish cream,
fish fumet with Pai Mu Tan white tea, fennel salad with mint oil



Bistecca alla Fiorentina
Florentine Steak

Tradizione, celebrità e nome della Bistecca alla Fiorentina risalgono alla celebrazione
della festa di San Lorenzo ed ai suoi organizzatori, la famiglia dei Medici, che faceva             
distribuire  grandi quantità di carne alla brace alla popolazione fiorentina.
In principio chiamata “Carbonata”, deve il suo nome al termine inglese Beef Steak, che      
intorno alla metà del 1500 fu riadattato in Bistecca dai Fiorentini.

Le nostre carni vengono frollate da un minimo di 20gg ad un massimo di 45gg. 
Utilizziamo soltanto carne di scottona, ricercando la miglior marezzatura per una carne 
saporita e con una morbidezza unica.
Serviamo la Bistecca al sangue, con peso a partire da 1 Kg come da tradizione. 

Florentina steak tradition, celebrity and name came from San Lorenzo day celebration 
and its promoters, the Medici family, who gave big quantity of grill meat to the Florentine 
people. In the beginning called “Carbnonara”, takes its name from a group of British 
who called it beef steak around the middle of 1500, term readjusted then by Florentine in 
Bistecca.
Our meats are dry aged from a min of 20 to a max of 45 days. We just use Scottona meat, 
searching daily for the best marbling to have a meat with a special softness and flavour.
We serve our steak exclusively rare, starting siza around 1 Kg (2,2 Lb), as tradition teaches.



Contorni/Side Dishes

Insalata verde
Green Salad

Patate arrosto
Roast potatoes

Verdure al forno
Sauteèd vegetables mix

Insalata mista
Mix Salad (Tomatoe, cucumber, fennel and carrot)

Insalatina dell’Orto del Vezzo
-  insalate, piante e fiori dell’orto - 

Il Vezzo Garden Salad (Mix of salads, herbs and flowers from the garden)



Dolci/Dessert

Cantucci e Vin Santo
Home made cantucci dry biscuits with almonds and traditional vin santo

Spuma di Tiramisù della casa
Home made triramisù

Come una tarte au citron: meringa all’italiana,
curd al limone, Ovis Molis, acqua di menta, gel di bucce di limone bruciato

Like a tarte au citron: Italian meringue,
lemon curd, Ovis Molis biscuit, mint water, burnt lemon peel gel

Soufflé alla pera e vaniglia, caramello salato,
ganache cioccolato 70% monorigine Madagascar

Pear and vanilla soufflé, salted caramel,
70% single-origin Madagascar chocolate ganache


